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RESUMEN 
 Ucrania antes y después de la URSS es un menú de degustación presentado en 
verano de 2015, en el Restaurante Marcus de la Universidad San Francisco de Quito, con 
el fin de demostrar si es rentable y su aceptación en el mercado donde la comida no es 
tradicional. Ucrania antes y después de la URSS, trata sobre cocina soviética-, platos 
típicos, que sufrieron cambios de acuerdo a la región que se encontraban. Se hablará de 
los ingredientes más utilizados en la cocina y de su influencia. Se presentará las recetas 
estándar y se analizará los resultados. 
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ABSTRACT 
 
 Ukraine before and after the USSR is a tasting menu presented in the summer of 
2015 , at the Marcus Restaurant of the Universidad San Francisco de Quito , in order to 
prove whether it is profitable and its acceptance in the market where the food is not 
traditional . Ukraine before and after the USSR, is about Soviet kitchen, traditional dishes 
, which underwent changes according to the region they were cooked. It will talk about 
the ingredients used in cooking and their influence. Standard recipes will be presented 
and the results will be analyzed. 
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1. RESUMEN EJECUTIVO 
Kotleta po- kyyivs’ky  Salat 
Oliv'ye
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2. PROPUESTA DEL MENÚ 
меню 
(Menyu) 
Primera Entrada:                пельмені 
(Pel’meni) 
Masa rellena de carne molida de res y chancho, con refrito de cebolla y ajo, fritos en 
manteca de chancho, acompañado con polvo de perejil y crema agria. 
Segunda Entrada:                        борщ 
(Borshch) 
Sopa a base de demiglace de res, brunoise de remolacha, cebolla perla y zanahoria, con 
parisayne de papa, chiffonade de col blanca y rabo de res mechado, acompañado con 
crema agria. 
Plato Fuerte: котлета по-київськи - салат олів'є 
(Kotleta po- kyyivs’ky- Salat Oliv'ye) 
Pechuga de pollo rellena de tocino con mantequilla de cilantro, perejil y ajo, apanada 
acompañada de combinación de vegetales y jamón. 
Postre:                                         Naleśniki 
(Nalesniki) 
Crepe rellena de queso ricota dulce con pasas con salsa de manjar de leche. 
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3. CUERPO TEÓRICO 
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3.1. Pel’meni: 
13 
 
 
 
 
3.2. Borshch:  
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3.3. Kotleta po- kyyivs’ky- Salat Oliv'ye: 
  A pesar de lo que todos piensan el pollo Kiev no es de origen ucraniano, si no de 
origen ruso. Todo remonta a Merchan’s club de Moscú a principios del siglo 20. El nombre 
se lo dio para poderlo ofrecer en distintas partes de Rusia y los países eslavos. 
 La también conocida ensaladilla rusa en vez de ensalada Olivier que le da crédito 
a su creador al chef de origen belga Lucien Olivier la creo en el año de 1860 en el 
restaurante más popular de Moscú en esa época el Hermitage. La ensaladilla fue creada 
para verano aunque ha tenido sus variaciones y ahora se la come en festividades y en 
ocasiones especiales. La receta original nunca se supo en realidad ya que el chef no revelo 
su secreto y hasta el día de hoy ha tenido muchas variaciones de acuerdo en donde se la 
come.  
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3.4. Nalesniki: 
16 
 
 
 
 
4. ANALISIS GASTRONOMICO 
4.1. Recetas y procedimiento 
 
RECETA ESTÁNDAR 
PRIMERA ENTRADA 
1 
  
PRODUCTO: PEL'MENI  
10 C/U (3) 
  
UNIDAD DESCRIPCION CANTIDAD 
 COSTO 
UNITARIO  COSTA TOTAL 
KG HARINA 0,25 0,76 0,19 
UNIDAD HUEVOS 1 0,12 0,12 
LT AGUA 0,1 0 0 
KG CARNE RES MOLIDA 0,125 3,91 0,48875 
KG CARNE DE CERD0 MOLIDA 0,125 5,42 0,6775 
KG AJO 0,015 5,04 0,0756 
KG  CEBOLLA 0,035 1,71 0,05985 
KG SAL 0,015 0,32 0,0048 
KG MANTECA DE CHANCHO 0,25 4,9 1,225 
PROCEDIMIENTO 
PARA LA MASA 
1 MEZCLAR HARINA, HUEVO, AGUA Y SAL HASTA FORMAR UNA MASA. 
2 LAMINAR LA MASA HASTA QUE ESTE EN 5 MILIMETROS DE ESPESOR. 
3 CORTAR LA MASA CON EL CORTA PASTAS CIRCULAR CON 5CM DE 
DIAMETRO. 
PARA EL RELLENO 
1 CORTAR EN BRUNOISE EL AJO Y LA CEBOLLA 
2 MEZCLAR LA CARNE MOLIDA DE RES Y CERDO, CON LA CEBOLLA, EL AJO Y 
LA SAL. 
3 PONER EL RELLENO EN LA MASA Y DAR FORMA DE OREJA. 
4 CONGELAR. 
5 FREIR EN MANTECA DE CHANCHO 
COSTO TOTAL: 2,8415 
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UNIDAD CANTIDAD  COSTO UNITARIO COSTA TOTAL
KG 0,1 0,45 0,045
KG 0,1 0,83 0,12
KG 0,15 2,27 0,3405
KG 0,25 3,91 0,9775
KG 0,125 1,71 0,21375
KG 0,125 2,76 0,345
KG 0,2 4,6 0,92
KG 0,2 3,55 0,71
LT 2 0 0
KG 0,03 1,05 0,0315
KG 0,1 0,52 0,052
KG 0,005 190 0,95
KG 0,005 7,6 0,038
KG 0,05 0,36 0,018
KG 0,005 8 0,04
1
2
1
3
4
5
4,80125
TOMILLO
LAUREL
PONER EN UNA OLLA 3 LITROS DE AGUA PONER LAS VERDURAS, LOS 
HUESOS, EL ESTRAGON, TOMILLO Y LAUREL DEJAR HERVIR Y BAJAR 
LA TEMPERATURA PARA QUE SE REDUZCA DURANTE 6 HORAS.
3
SAL
2
CORTAR LA REMOLACHA, Y LA ZANAHORIA EN BRUNOISE, COCINAR 
CADA UNA.
PICAR EN CHIFONADE Y COCINAR.
DESMECHAR LA CARNE DESPUES DE LA COCCIÓN.
SAZONAR Y SERVIR
COSTO TOTAL:
CORTAR LAS CEBOLLAS, EL TOMATE Y LA ZANAHORIA.
DORAR LOS HUESOS Y EL RABO EN EL HORNO
ACOMPAÑANTES DE LA SOPA
PELAR Y SACAR PARYSIENE DE LAS PAPAS Y COCINARLAS,
CEBOLLA PUERRO
RES RABO
RES HUESO
AGUA
PROCEDIMIENTO
FONDO DE LA SOPA
PASTA TOMATE
COL
ESTRAGON
DESCRIPCION
ZANAHORIA
PAPA
REMOLACHA
TOMATE
CEBOLLA PERLA
RECETA ESTÁNDAR
SEGUNDA ENTRADA
PRODUCTO: BORSHCH
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UNIDAD CANTIDAD  COSTO UNITARIO COSTA TOTAL
KG 2 7,23 14,46
KG 0,2 11,7 2,34
KG 0,25 5,66 1,415
KG 0,1 7,6 0,76
UNIDAD 6 0,12 0,72
KG 0,2 0,76 0,152
KG 0,2 5,27 1,054
KG 0,02 7,65 0,153
KG 0,002 6,3 0,0126
KG 0,03 0,32 0,0096
KG 0,02 5,04 0,1008
KG 0,05 1,71 0,0855
KG 0,05 0,36 0,018
KG 0,2 2,55 0,51
KG 0,1 10,51 1,051
KG 0,2 0,45 0,09
KG 0,05 2,56 0,128
KG 0,2 0,83 0,166
KG 0,15 4,88 0,732
1
2
3
4
5
6
1
2 EN OTRA BANDEJA PONER EN LA MITAD PANKO Y EN LA OTRA APANADURA.
3
4
5
1
2
3
4
5
6
7
23,9575
FREIR EL POLLO Y TERMINAR EN EL HORNO POR 10 MIN
COCINAR LAS ARVEJAS.
COCINAR, PELAR Y CORTAR EN BRUNOISE LOS HUEVOS 2.
SERVIR.
SAL
PARA LA APANADURA
EN UNA BANDEJA PONER HARINA, SAL, SAL CEBOLLA Y SAL DE AJO.
PARTIR Y BATIR 4 HUEVOS.
PASAR EL POLLO POR HARINA, HUEVO, APANADURA, HUEVO Y PANKO
PICAR LOS PICKLES EN BRUNOISE.
PICAR LA CEBOLLA EN BRUNOISE.
MEZCLAR TODO CON MAYONESA Y SAZONAR CON SAL.
COSTO TOTAL:
ZANAHORIA
JAMON 
PICKLES
MAYONESA
CORTAR EL PEREGIL.
BATIR LA MANTEQUILLA Y AGREGAR EL AJO, EL TOCINO, PEREGIL Y SAL.
DORAR EL TOCINO.
ENSALADA 
PELAR LAS PAPAS, JAMÓN Y LA ZANAHORIA Y CORTARLAS EN CUBOS PEQUEÑOS.
RELLENAR LOS 0,2 KG DE POLLO CON LA MANTEQUILLA.
DEJAR ENFRIAR.
CEBOLLA PERLA
ARVEJA
PAPA
PROCEDIMIENTO
POLLO RELLENO
PICAR EL AJO Y EL TOCINO EN BRUNOISE.
HARINA
PANKO
SAL CEBOLLA
SAL AJO
SAL
AJO
DESCRIPCION
PECHUGA DE POLLO
TOCINO
MANTEQUILLA
PEREGIL
HUEVOS
RECETA ESTÁNDAR
PLATO FUERTE
PRODUCTO: KOTLETA PO- KYYIVS'KY- SALAT OLIV'YE 
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UNIDAD CANTIDAD  COSTO UNITARIO COSTA TOTAL
KG 0,25 0,76 0,19
UNIDAD 2 0,12 0,12
LT 0,125 0 0
KG 0,125 1,22 0,1525
KG 0,005 8,01 0,04005
KG 0,02 0,82 0,0164
KG 0,05 3,02 0,151
KG 0,2 4,91 0,982
KG 0,01 3,86 0,0386
KG 0,05 1,98 0,099
2
1
3
4
1,78955
2
MEZCLAR LAS PASAS, EL AZUCAR Y EL QUESO Y FORMAR UNA PASTA.
PONER LA PASTA EN LOS CREPES
SERVIR CON UN CHORITO DE DULCE DE LECHE Y AZUCAR MICRO.
COSTO TOTAL:
PARA EL RELLENO
CORTAR LAS PASAS.
MEZCLAR HARINA, HUEVOS, AGUA LECHE, AZUCAR, ACEITE Y 
VAINILLA.
1
CALENTAR UN SARTEN Y HACER LOS CREPES.
AZUCAR
PASAS
QUESO RICOTA
DULCE DE LECHE
PROCEDIMIENTO
PARA LA MASA
ACEITE
DESCRIPCION
HARINA
HUEVOS
AGUA
LECHE
ESCENCIA DE VAINILLA
RECETA ESTÁNDAR
POSTRE
PRODUCTO: NALESNIKI
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4.2. Equipo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.3. Técnicas 
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4.4. Utensilios: 
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5. ANÁLISIS DE COSTOS 
5.1. Costo Real  
 
 
 
5.2. Costo Teórico  
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5.3. Comparación de Resultados  
 
 
 
 
 
Diferencia
Porcentual
Costo teorico Costo Real
250,8
48,34
518,81
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6. CONCLUSIONES 
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7. RECOMENDACIONES Y COMENTARIOS 
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8. ANEXOS 
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